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(57) Abstract: The invention concerns a high-protein and low-calorie food preparation in the form of a dough adapted to be shaped, 
in particular into rolls, balls, patties, or baguettes, for making products imitating or resembling traditional bread-type products, and 
having, the percentages being expressed in weight of the conwnercialised product: a total protein content (measured in Nx6.25) 
ranging between 5 and 25 %, preferably between 6 and 23 %, and more preferably between 7 and 22 %; carbohydrate content 
ranging between 10 and 27 %, preferably between 10 and 26 %, and more preferably between 1 1 and 25 %; a lipid content ranging 
between 0.01 and 2 %, preferably between 0.05 and 2 %, and more preferably between 0.09 and 1.75 %; a water content from 45 to 
70 %. The invention also concerns the bakeiy products obtained by using said food preparation. 

(57) Abr^6 : L invention concerne une preparation alimentaire hyperprot6inde et hypocalorique sous forme d'une pSte apte k fitrc 
mise en forme, notamment en pStons, boules, galettes, ou baguettes, pour la fabrication de produits contretypant ou 6voquant les 
produits tradilionnels de panification, et presentanl, les pourcentages 6tant exprim^s en poids sur le produit conunercial: une teneur 
lotalc en protcincs (mcsurdc en Nx6.25) comprise cnlrc 5 et 25 %, de preference cntrc 6 et 23 %, et plus prcf&enticllcmcnl encore 
entre 7 et 22 %; une teneur en glucidcs comprise cntrc 10 et 27 %, de preference entro 10 et 26 %, et plus pr^fdrcnticllemcnt encore 
entre 11 et 25 %; une teneur en lipides comprise entre 0.01 et 2 %, de preference entre 0.05 et 2 %, et plus preferentiellement encore 
entre 0.09 et 1.75 %; une teneur en eau de 45 k 70 %. L* invention concerne egalement les produits de boulangerie obtenus par la 
mise en oeuvre de cette preparation alimentaire. 
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PATE HYPERPROT^INEE ET HYPOCALORIQUE POUR LA FABRICATION 
DE PRODUITS IMITANT LES PRODUITS DE PANIFICATION, ET SON 
PROCEDE DE PR^IPARATION 

La presente invention a pour objet une preparation alimentaire sous forme de 
pate, apte h 8tre mise en forme, notamment en pStons, boules, galettes ou baguettes, qui 
peut se presenter a temperature ambiante (conditionnement sous atmosphere contr616e 
par exemple) ou dans un 6m surgeld. Cette preparation alimentaire est destin6e k etrc 
cuite ou simplement rechauff6e au moment de la consommation, afin de conduire k 
Tobtention de produits contretypant ou 6voquant les produits traditionnels de 
panification, et elle est caractdris6e par une teneur 61ow€t en prot6ines et une teneur 
faible eri glucides et en lipides. Elle est done a la fois hyperprotfiin^e et hypocalorique. 

L'invention concerae 6galement les produits de boulangerie obtenus par la mise 
en oeuvre de cette preparation alimentaire 

' Les produits traditionnels de panification, tels que les baguettes, les boules de 
pain, les tranches de pain de mie.... sont par excellence des produits difficilement 
integrables dans un regime car, mSme s'ils ne contiennent pas forc6ment au depart une 
teneur 61ev6e en lipides, leur teneur 61evde en glucides restreint nettement leur 
consommation. 

S'il est Evident que les consommateurs sont de plus en plus attentifs a leur 
apparence physique et qu'ils ne veulent done pas prendre de poids, il est egalement vrai 
qu'ils souhaitent cependant continuer a manger en se faisant plaisir, c'est-a-dire en 
mangeant k satiete des produits gustatifs. Ds sont de ce fait de plus en plus conduits a se 
toumer vers de multiples regimes dits "minceur", qui se caracterisent le plus 
generalement par un moindre apport calorique quotidien, obtenu par une moindre 
quantite d'aliments ing6r6s assocife le plus souvent a une reduction de la teneur en 
lipides. 

Malheureusement, ces regimes sont difficiles k observer sur une longue p6riode 
et entrainent une perte de poids life k une perte de masse musculaire. On observe alors 
un manque de tonicity et d*elasticit6 de la peau, et une asth6nie physique et 
intellectuelle. En outre, les personnes suivant k la lettre ces regimes ne mangent pas 
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autant qu'elles le souhaiteraient et souf&ent done de la faim et eprouvent des 
frustrations. 

II existe de ce fait un besoin de disposer de produits de r6gime qui, tout en 6tant 
hypocaloriques, n'entralnent pas les consequences nefastes indiqu6es ci-dessus et qui 
permettent au consommateur de suivre un regime avec plaisir, c'est-a-dire qui lui 
permettent de manger h satiet6 et de perdre sa masse graisseuse, sans que ce soit au 
detriment de sa masse maigre. 

n est reconnu qu'ii serait necessaire de procurer k I'organisme, lors de ces 
p6riodes de reductions caloriques, un apport plus important en proteines de haute valeur 
nutritionnelle et biologique. 

Mais cette contrainte supplementaire complique encore rexercice de formulation 
de compositions alimentaires qui soient h la fois hypocaloriques, industdalisables, 
organoleptiquement satisfaisautes, stables au point du vue du vieillissement et qui soient 
aisees h preparer, sans adjonction de matiere grasse. 

Ceci est encore plus ardu dans le cas de produits de boulangerie, compte tenu de 
la structure a^rde de ces produits et de la difficulty tfobtenir un r&eau glutineux stable 
et resistant aux ph6nom&nes de rassissement 

Or, il est du merite du Demandeur d*avoir r6ussi h. mettre au point, aprfes de 
nombreux essais, une preparation alimentaire qui, une fois pr6par6e, conduit ^ des 
produits 6voquant ou contretypant les produits traditionnels de panification et qui sont 
en meme temps riches en prot6ines, hypocaloriques, organoleptiquement satisfaisants, 
stables au point de vue texture, et faciles k preparer. 

Ladite preparation alimentaire se pr&ente sous la forme d'une pate fralche, 
surgel6e, precuite ou cuite. Le plus generalement, elle se pr^sente sous forme precuite 
ou cuite, k temperature ambiante (le conditionnement ^tant le plus generalement 
effectue sous atmosphere contr61ee) ou sous une forme surgel^e, n^cessitant 
evidenmient une etape de cuisson avant la consonmiation. 

Cette pate pent etre mise en forme de boules. de pStons, de galettes ou de 
baguettes par exemple avant les etapes de precuisson ou de cuisson. 

Cette pate est caracterisee par le fait qu'elle presente, les pourcentages etant 
exprimes en poids sur le produit commercial : 
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- une teneur totale en prot^ines (mesur^e en Nx6.25) comprise entre 5 et 

25 %, tie preference entre 6 et 23 %, et plus pref6rentiellement encore entre 7 
et22%, 

- une teneur en glucides comprise entre 10 et 27 %, de preference entre 10 et 

26 %, et plus preferentiellement encore entre 1 1 et 25 %, 

- une teneur en lipides comprise entre 0.01 et 2 %, de preference entre 0.05 et 
2 %, et plus preferentiellement encore entre 0.09 et 1.75 %, 

- une teneur en eau de 45 k 70 %. 

La valeur calorique totale du produit commercial se situe entre 90 et 200 
kcal/100 g, de pref&ence entre 95 et 180 kcal/100 g et plus preferentiellement encore 
entre 95 et 178 kcal/100 g. 

La pate alimentaire selon Tinvention est figalement caracterisee par le fait que 
son indice chimique est sup6rieur k 100. II est rappel6 qu'on entend par indice chimique 
le produit par 100 du plus petit des quotients obtenus en divisant, pour chacun des 
acides amines essentiels ou groupes d*acides amines essentiels, la quantite pr6sente dans 
100 g de produit par la quantite correspondante prfisente dans 100 g de la protdine 
servant de reference, celle-ci 6tant caract6ris6e par les teneurs suivantes rapport^es k 



100 g: 



L isoleucine 



4g 

7g 

5,5 g 

3,5 g 

6g 

4g 

Ig 



- L leucine 



- L lysine 

- DL methionine + L cystine 

- L phenylalanine + L tyrosine 



- L threonine 



L tryptophane 



L valine 



5g 



Les protdines utilis&s pour la constitution de la pSte alimentaire conforme k 
invention peuvent gtre d'origine animale et/ou v^g^tale. 
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On pr6ffere utiliser comme source essentielle de prot^ines (autres que celles 
provenant de ia farine) les proteines laitieres, telles que la cas^ine, les cas^inates, la 
proteine laitifere totale, la lactalbumine, le lactos6rum. La proteine laitiere totale, 
obtenue k partir de lait ecreme par un proc6d6 d'ultrafiltration garantissant une non 
5 denaturation des proteines, est avantageusement utilis^e. En tant que de besoin, on peut 
ajouter egalement en tant que proteine, du gluten, de ble notaninient, ou des proteines de 
soja. 

Comme glucides, on peut utiliser les farines de toute provenance, tous les types 
d'amidon, de toute provenance, qu'ils soient natifs ou modifies, notamment les amidons 
10 de mais et les amidons de ble ; les sucres et les polyols. 

Conmie lipides, on pr6ffere utiliser des matiferes grasses de coprah, de palme, de 
soja ou de toumesol sous forme de poudre ou de liquide. 

Bien entendu, la pate conforme k I'invention peut Egalement contenir d^autres 
ingredients conventioimels tels que des arSmes, des fipaississants, des acides amines, 
15 des Apices, des condiments, des exhausteurs de goflt, des conservateurs, des colorants, 
des vitamines, des min&aux, des fibres solubles ou insolubles comme notamment 
I'inuline ou les polym&res de glucose ou de fructose, des 6mulsifiants, des poudres 
levantes et des 6dulcorants intenses ; et peut renfermer en outre des morceaux ou de la 
poudre de legumes, de viandes, de poissons, de iromages ou de fruits. 
2 0 Selon une realisation pr6ferentielle de I'invention, la preparation alimentaire sous 

forme de pSte selon I'invention contient : 

- de 8 a 30 %, de preference de 8 4 28 %, et plus preferentiellement encore de 
8.5 a 25 % de proteines de lait, les proteines de lait totales etant pref^r^es, 

- une farine, de preference de ble, en une quantity generalement comprise 
25 entre 13 et 35 %, de preference entre 14 et 33 %, et plus preferentiellement 

encore entre 15 et 33 %, 

- un agent levant, comme une levure de boulangerie, cet agent levant etant 
present le plus generalement en une quantite comprise entre 0,2 et 1.2 %, de 
preference entre 0.25 et 1 %, et plus preferentiellement encore entre 0.25 et 

30 0.9%. 

- de I'eau, en une quantite comprise entre 42 et 75 %, de preference de 45 i 
72%. 
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L'invention a egalement pour objet le proced6 de fabrication de la preparation 
alimentaire selon Tinvention, ce proc6de comprenant les 6tapes suivantes : 

- selection .des ingredients, pesee et dosage, lesdits ingredients 6tant pour la 
plupart sous fonne de poudres, 

- melange intime de ces ingredients, avec ou sans prem^lange, 

- addition d'eau a temperature ambiante dans ledit melange, sous agitation 
moder6e et rdguliere, par exemple dans un p6trin, afin de conduire a la 
formation d'une pate liee et homogene, 

- temps de repos generalement compris entre 5 minutes et 1 heure, 

- formage, 

- temps de repos en etuve ou non, le plus g&^ralement compris entre 5 
minutes et 3 heures, 

- cuisson ou pre-cuisson dans un four ventile h une temperature comprise entre 
130**C et 180°C, de pr6f6rence d'environ 160°C, pendant un temps compris 
entre -5 et 40 minutes, le plus generalement voisin de 20 minutes, 

- surgeiation ou conditionnement sous atmosphere contrdiee. 

Dans le cas oil la preparation alimentaire conforme k invention est destinee k 
Btre vendue directement sous forme de pSte crue, une etape de surgeiation est effectuee 
aprfes retape de repos en etuve, et retape de cuisson se fait alors directement chez le 
consonmiateur ou le fabricant industriel ou la coUectivite. 

En ce qui conceme retape de formage, elle peut consister simplement en une 
mise sous forme de pStons, de boules, de galettes ou de baguettes par exemple. 

L'invention pourra etre mieux comprise k I'aide des exemples qui suivent, qui 
sont donnes a titre purement illustratif. 

EXEMPLES 

Plusieurs essais de fabrication de boules de pain ont ete realises k Taide des 
ingredients repris dans le Tableau 1 ci-dessous. L'addition d*eau et le melange des 
differents ingredients ont ete realises dans un petrin, le temps de repos de la pate a ete 
de 2 heures et la cuisson a ete realisee dans un four ventiie k 160°C pendant environ 
20 minutes. 
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Tableau 1 



Ingredients 


Essai 1 


Essai 2 


Essai 3 


Essai 4 


Farine de ble de type 55 


40.71 


42.9 


42.9 


29.77 


Caseinate de calcium 220 
(loumi par la Societe EPI) 


0 


. 0 


26.8 


0 


Prot6ine de soja de la 
Soci6t6 Lucas Meyer 


0 


26.8 


0 


0 


Ptoteine de lait totale PL 80 










foumie par la Soci^t6 


30 


0 


0 


16.08 


Itiballat 










Sel 


1.27 


1.35 


1.35 


0.78 


LevuiB (Societe Biospring^) 


2.03 


2.15 


2.15 


0.62 


Eau 


25.99 


26.8 


26.8 


52.75 


Teneur en proteines 
(NX6.25) en % 


29 


27 


28.4 


15.87 


Lipides (en %) 


1 


0.8 


0.95 




Ljiuciaes (en %) 


21 


20 


20 


22.1 


Aspect general apres 


i^omoe, leve, 


Pas tres leve, 


Pas du tout 


Homogene, bien 


cuisson 


homogfene 


retorabe pendant 


homogene : croflte 


bomb6, aer^, 






la cuisson, 


bombeeetseparee 


stable a la 






Lourd et epais 


delaraie 
(fomiation dline 
grosse buUe au 
milieu du nroduifi 


cuisson 


Aspect de la mie • 


Cuite, stable 


Humide, pas 


Pas cuite du 


Cuite, stable, 






tr^s cuite 


tout, g61atineuse 


couleur blanche 


Aspect de la croQte 


Distincte de 


Trop humide et 


Couleur tres 


Distincte de la 




la mie 


elastique 


rouge, 
distincte de la 
mie 


mie, bien cuite, 
couleur dorte, 
foncee et 
homog&ne 


GoQt 


Assez neutre 


Tr^s v6g6tal 


Trfes mediocre 


Excellent 
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Les remarques suivantes peuvent 6tre faites i propos de ces essais. 

UEssai 1 donne des resultats i peu pr^ satisfaisants, mais cependant la valeur 
calorique du produit est encore trop importante et le goflt n'est pas satisfaisant. 

L'utilisation de proteine de soja k la place de proteine de lait totale donne des 
5 resultats mediocres. 

L'utilisation, dans I'Essai 3, de cas6inate de calcium en lieu et place de la 
proteine de lait totale, donne egalement des resultats non satisfaisants. 

L'Essai 4 correspond a Tinvention. On peut constater que la teneur en farine a ete 
tres notablement diminuee par rapport k un produit conventionneL L'utilisation de 
10 prot6ine de lait totale, c'est-k-dire de prot6ine obtenue aprfes elimination de la majeure 
partie du lactose, permet robtention d'un produit de structure homogfene, bien a^r6e, 
stable ayant un goflt excellent. L'utilisation de cette proteine permet Egalement 
robtention d'une couleur doree adequate de la croflte, ce qui rapproche le produit 
conforme a Tinvention des produits de boulangerie traditionnels. 



15 
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REVENDICATIONS 

1. Preparation alimentaire hyperprot6in6e et hypocalorique sous forme de pate 
apte k Stre mise en forme, notamment en patons, boules, galettes, ou baguettes, pour la 

5 fabrication de produits contretypant ou evoquant les produits traditionnels de 
panification, caracterisee par le fait qu'elie presente, les pourcentages etant exprim6s en 
poids sur le produit commercial : 

- une teneur totale en protdines (mesuree en Nx6.25) comprise entre 5 et 

25 %, de preference entre 6 et 23 %, et plus pr^ferentiellement encore entre 7 
10 et22%, 

- une teneur en glucides comprise entre 10 et 27 %, de preference entre 10 et 

26 %, et plus preferentiellement encore entre 1 1 et 25 %, 

- une teneur en lipides comprise entre 0.01 et 2 %, de pr6f6rence entre 0.05 et 
2 %, et plus prdferentiellement encore entre 0.09 et 1.75 %, 

15 - une teneur en eau de 45 a 70 %. 

2. Preparation alimentaire selon la revendication 1, caracterisee par le fait qu'elle 
comprend une farine, de preference de bie, en une quantite comprise entre 13 et 35 %, 
de preference entre 14 et 33 %, et plus preferentiellement encore entre 15 et 33 %, ces 
pourcentages etant exprimes en poids par rapport au produit commercial. 

20 3. Preparation alimentaire selon Tune ou Tautre des revendications 1 et 2, 

caracterisee par le fait qu'elle presente une teneur en prot6ines de lait de 8 et 30 %, de 
preference entre 8 et 28 %, et plus preferentiellement encore de 8.5 St 25 %, ces 
pourcentages etant exprimes en poids par rapport au produit commercial. 

4. Preparation alimentaire selon Tune quelconque des revendications 1 k 3, 
25 caracterisee par le fait qu'elle contient un agent levant, de preference une levure de 
boulangerie, en une quantite comprise entre 0.2 et 1.2 %, de preference entre 0.25 et 
1 %, et plus preferentiellement encore entre 0.25 et 0.9 %. 
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5. Preparation alimentaire selon Tune quelconque des revendications 1 h 4, 
caract6risee par le fait qu'elle coraprend une quantity d*eau comprise entre 42 et 75 %, 
de preference de 45 a 72 %. 

6. Preparation alimentaire selon Tune quelconque des revendications 1^5, 
caracterisee par le fait que la valeur calorique totale du produit commercial se situe 
entre 90 et 200 Kcalories par 100 g, de preference entre 95 et 180 Kcalories par 100 g, 
et plus preferentiellement encore entre 95 et 178 Kcalories par 100 g. 

7. Preparation alimentaire selon Tune quelconque des revendications 1 a 6, 
caracterisee par le fait que son indice chimique est superieur k 100. 

8. Preparation alimentaire selon Tune quelconque des revendications 1 a 7, 
caracterisee par le fait que la proteine laiti^re est une proteine laitiere totale. 

9. Procede de fabrication d'une preparation alimentaire selon Tune quelconque 
des revendications 1^8, caracterisee par le fait qu'il comprend les etapes suivantes : 

- selection des ingredients, pesee et dosage, lesdits ingredients etant pour la 
plupart sous forme de poudres, 

- melange intime de ces ingredients, avec ou sans premelange, 

- addition d'eau k temperature ambiante dans ledit melange, sous agitation 
moderee et reguli&re, par exemple dans un petrin, afin de conduire k la 
formation d'une pSte liee et homog&ne, 

- temps^ de repos, generalement pendant 5 minutes k 1 heure, 
formage, 

- temps de repos en etuve ou non, le plus generalement pendant 5 minutes k 
3 heures, 

- cuisson ou pre-cuisson dans un four ventiie k une temperature comprise entie 
130°C et IBO^'C, de preference d'environ IfiO'^C, pendant un temps compris 
entre 5 et 40 minutes, le plus generalement voisin de 20 minutes, 

- surgeiation ou conditionnement sous atmosphere contr61ee. 

10. Procede de fabrication d'une preparation alimentaire selon Tune quelconque 
des revendications 1 k 8, caracterise par le fait qu'il comprend les etapes suivantes : 
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- Selection des ingr6dients, pesde et dosage, lesdits ingredients etant pour la 
plupart sous forme de poudres, 

- melange intime de ces ingredients, avec ou sans premelange, 

- addition d*eau k temperature ambiante dans ledit melange, sous agitation 
5 mod6r6e et reguliere, par exemple dans un petrin, afin de conduire h la 

formation d'une pSte liee et homogene, 

- temps de repos, generalement pendant 5 minutes k 1 heure, 

- formage, 

- temps de repos en etuve ou non, le plus generalement pendant 5 minutes h 
10 3 heures, 

- surgdlation, 

- conditionnement. 

ILProduit de boulangerie obtenu par mise en oeuvre de la preparation 
alimentaire selon l\ine quelconque des revendications 1 i 8. 
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